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はじめに
　我が国の食物アレルギー疾患罹患率は平成16年度
の2.6％と比較すると，平成25年度は4.5％に増加し
た1）．食物アレルギーの主要原因物質はたんぱく質で
ある．近年の日本人一人当たりの1日平均たんぱく質
摂取量をみると，1970年以降は約70g/ 日 / 人程度と高
値で遷移しているため，食物アレルギー疾患の増加が
顕在化している．食物アレルギーは食の安全性の面か
らも無視できない重要な問題の1つとなっている2）．
特に原因食物の頻度は大きく異なり，鶏卵・牛乳は乳
幼児に極めて多く，成人では甲殻類・果物類が多くみ
られる．また，一般的には鶏卵・牛乳・小麦アレル
ギーは耐性を獲得しやすいのに対し，甲殻類の耐性は
獲得しにくい3）．
　筆者の弟の1番の好物は「えび」であったが，アレ
ルギーのために食べられなくなってしまった．そのた
め美味しいと笑顔で食べられるように，「えび」を代
替した料理を考案した．筆者らは平成28年度6期生卒
業研究において，「第2回　食物アレルギー対応食　料
理コンテスト2016」に応募し，最終審査結果で審査委
員特別賞を受賞したものを報告する．
活動内容
　食物アレルギーと向き合うすべての人々に，食べ
る喜びを感じてほしいというテーマで，2017年3月12
日（日）に一般財団法人ニッポンハム食の未来財団・
農林水産省・女子栄養大学出版部が主催する「第2回　
食物アレルギー対応食　料理コンテスト2016」に応募
し，審査員によるレシピの再現調理の試食が行われた．
応募資格
　主食・主菜・副菜・汁物・デザート・おやつなど
ジャンルは問わない．
「代替食」では特定原材料7品目のいずれかの代わり
に他の食材で代替したアイディア料理またはおやつで
あること．
応募条件
1．「除去食」特定原材料7品目のいずれかを使用しな
いアイディア料理またはおやつであること．
2．「代替食」特定原材料7品目のいずれかの代わりに
他の食材で代替したアイディア料理またはおやつ．
応募部門
　筆者は学生の部門で，特定原材料7品目の「えび」
の代わりにイカ・おから・こんにゃく・にんじん・上
新粉で代替したアイディア料理の「代替食」に応募し
た．
1 ．料理名，「プリッ！プリッ！弟の大好きなエビチ
リ♪」
2 ．除去した食品，「卵・乳・小麦・そば・落花生・
えび・かに」
3 ．「プリッ！プリッ！弟の大好きなエビチリ♪」の
レシピを表1に示す．
4 ．食物アレルギー対応策
①．特定原材料7品目（卵・乳・小麦・そば・落花
生・えび・かに）を使用しない料理とした．そのた
め，えび以外の原因食品の展開にも期待できる．
②．材料や調味料を選ぶ際，表示や商品情報を参考
に，特定原材料7品目が含まれていないか十分に注
意する．
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表1　「プリッ！プリッ！弟の大好きなエビチリ♪」 レシピ
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③．レシピに使用した食品の原材料名の写真を図1に
示す．
④．レシピ完成写真を図2に示す．栄養成分値を表2に
示す．
⑤．えびアレルギーによって食べられなくなってし
まった弟にえび料理を，美味しいと笑顔で食べても
らえるような料理とした．
⑥．主菜のエビチリでは，「えび」の代わりにイカ・
おから・こんにゃく・にんじん・上新粉を代替とし
て，栄養・風味・食感・色・形を工夫した．
⑦．イカはえびの風味に似て，良質なたんぱく質を摂
ることができる．また，おからには良質なたんぱく
質の他に食物繊維，カルシウムも含まれる．
⑧．食感はこんにゃくを使用し，不規則な形に切るこ
とで咀嚼の際にテクスチャーに変化が見られる．エ
ビのプリプリとした歯ごたえに似せた食感を強調し
た．
⑨．えびの色は，にんじんをすりおろし混ぜたことで，
えび本来の桜色を演出した．また，えびの形に形成
したことによって，より本物のえびを再現した．
⑩．エビチリの器は，ライスペーパーでご飯の器とし
た．ライスペーパーを用いることで，ご飯が硬くな
りすぎず，もちっとした食感と見た目でも楽しむこ
とができた．
⑪．主食のご飯，主菜のエビチリ，副菜のチンゲン菜
を揃えることによって栄養バランスを考慮した．
実践活動の成果
　「第2回　食物アレルギー対応食　料理コンテスト
2016」では，応募総数631件から第一次審査，第二次
審査で書類審査を行い10作品が選ばれ，最終審査では
再現調理の試食により，審査委員特別賞を受賞した4）．
今後の課題
　代替食に選んだ「えび」（甲殻類）の食物アレル
ギーの特徴は，7歳以上の年齢で原因食物の第1位と
なっている．食物依存性運動誘発アナフィラキシーの
原因食物の1つになっている5）．食物依存性運動誘発
アナフィラキシーは小麦製品と甲殻類が大部分を占め
ており，特に好発初発年齢は中学・高校生から青年期
である3）．また，全身の蕁麻疹や呼吸困難，意識障害
などの症状を呈するため，より一層の原因食物への対
応が必要と考える．
　食物アレルギーの対象者は原則，正しい診断に基づ
いた必要最小限の原因食物の除去を行うとされてい
る．必要最小限の除去とは，食べると症状が誘発され
る食物を除去することで「念のため」，「心配だから」
と必要以上に除去する食物を増やさないことである．
対象者・家族に対しての栄養食事療法では，必要最小
限の除去の考え方や，注意点，調理でのアレルゲン性
の変化，食品表示について十分な食事療法が必要だと
考えられる6）．
　今回「第2回　食物アレルギー対応食　料理コンテ
表2　栄養成分
図1　使用食品の原材料
図2　レシピ完成写真
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スト2016」に応募して，実際に対象者に食べてもらう
ためにどのような工夫をしたら楽しく，笑顔で食べて
もらえるのか試行錯誤して完成した．食事は美味し
い・満腹といったプラスの面と食べた食材によって命
の危険にも関わるマイナスの面がある．そのため，対
象者の健康と幸福を支援して安全かつ安心で美味しい
病院食の献立作成に努めたい．この経験を生かし，栄
養食事療法にも関わっていきたい．
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